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Spaghettiallachitarra

Spaghettiallachitarra

IN TOMATENSAUCE MIT GEBRATENEN GARNELEN MasTER Crir

EDITION

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

+ 18 MASTER CHEF EDITION Garnelen
Easy Peel Deluxe 13/15, aufgetaut

+ 4 Knoblauchzehen

« 15 Sardellenfilets

« 3 EL Kapern

+ 80 g Oliven, griin

- 80 g Oliven, schwarz

« 4 Strauchtomaten

« 1 kleine Zwiebel

ZUBEREITUNG

1.

Die Garnelen unter flieBendem Wasser waschen und trocken tupfen.
Eine Knoblauchzehe in grobe Scheiben schneiden und alles beiseite stellen.

Sardellenfilets und Kapern fein hacken. Die Oliven entkernen und
zerkleinern. Tomaten Gberbriihen, enthauten, entkernen und wiirfeln.
Die Zwiebeln sowie den restlichen Knoblauch schalen und fein wiirfeln.
Petersilie und Basilikum grob hacken. Die Friihlingszwiebeln in Ringe
schneiden.

3. 3 EL Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln glasig

anschwitzen. Sardellen dazugeben und unter Rithren mitdiinsten.
Kapern, Oliven, Knoblauch sowie die kleingehackte Chilischote und

die Tomatenwdirfel unterrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Ganze mit WeiBwein abldschen und die plrierten Tomaten zugeben.
Zugedeckt bei niedriger Hitze kdcheln lassen. Nach Belieben mit

Sahne verfeinern.

+ 1 Bund Petersilie 4. Garnelen in 2 EL Butterschmalz anbraten, bis sie sich rotlich verfarben.
+ 1 Bund Basilikum Knoblauch zugeben und ein wenig grobes Meersalz driiberstreuen.
1 e Tl g el Die Garnelen drehen und so garen, dass sie in der Mitte noch glasig sind.
« 5 EL Butterschmalz
« 1 kleine Chilischote . . . - Lo

e htise 5. Nebenbei die Spaghetti alla chitarra fiir 2-3 min. in kochendem Salz-
% Liter plrierte Tomaten . . . .. .

__ wasser garen, anschlieBend mit Olivendl vermischen und zur TomatensoRe
« 1 Tasse Weiwein b . i ilik d Friihli iebel d -
e C e e Sl Gl ge en: Die Petersilie, Basili u-m und Frihlingszwiebeln zu den Spaghetti
750 g Spaghetti alla chitarra von alla chitarra geben und vermischen.
Pastificio No. 12 (nur 180 s Kochzeit!)

« 6 EL Olivensl 6. Die Spaghetti alla chitarra auf Tellern anrichten und den Rest der feinen

« Salz und Pfeffer
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Mezzalune

Frithlingszwiebeln dariiber streuen. Zum Schluss die Garnelen auflegen.

Tipp: Probieren Sie das Rezept
auch mit dieser Sorte!
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in Premium-Qualitat durch ausgewahlte Rohstoffe

mit sehr kurzen Kochzeiten (2-4 min.)

ohne Pasteurisierung fiir unvergleichlichen Geschmack
haltbar durch schonende Schockfrostung

in 18 verschiedenen Sorten: Pasta corta, lunga e ripiena

Maacheroniltorchio
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